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の調査を重ねた結果，基本的にはせんだんご製造工程には 3 段階の発酵工程（発酵 1（浸漬），発酵 2（棚板
に広げて発酵），発酵 3（ソフトボール大の塊で発酵））と洗浄・成型工程の 2 工程 4 区分に分けられること
が確認された。
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くなり始める 11 月から 12 月にかけてで，全工程が終了す













浄・成型工程”（④）の 2 工程と 4 区分に分けられる。これ
らの製造工程の大きな流れはどの地区においても共通した





















いて，せんだんご製造工程中に 3 段階の発酵工程（発酵 1，
発酵 2，発酵 3）があると判断した（図 2）。これを元にし
て他の地区の製造工程図を作成した（厳原町阿連地区は図





















































































































に起因すると考えられている3）。また，発酵 2，発酵 3 の
工程では多くの糸状菌の存在が確認された。これらのこと









































写真 16　土嚢袋に入れた発酵 2 の様子








































smashed sweet potatoes were soaked  in cold water  for 7-10 days.   Gas production and film formation 









of  two  fermentation processes, F1 and F3.   The  fermentation process occurs over a  long time period.  
The propagation of  filamentous  fungi was particularly  intense during F2 and F3.    It  is  thought  that 
filamentous  fungi are  indispensable  for Sendango production.   We characterized  the microorganisms 
participating in Sendango production based on this investigation.
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